


〇 弁当 及び そう ざい の 衛生 規範 
第 1 目的 

本 規範 は 、 弁 当 及 びそ うざい に つい て 、 こ れ ら 食品 に よる 細菌 性 の 食中毒 が 多く 
発生 し て いる こと に か ん が み 、 微 生物 の 制御 を 中 心 に これ ら 食 品 の 原料 の 受入 れ か 
ら 製 品 の 販売 まで の 各 過 程 全般 に お ける 取扱 い 等 の 指針 を 示し 、 こ れ ら 食品 に 関す 
る 衛生 の 確保 及び 向上 を 図る こと を 目的 と する 。 







































































































































































本 規範 は 、 弁 当 及 びそ うさ ざい (長期 流通 を 企図 し た 個 煮 、 び ん 詰 食品 及び か ん 詰 
を 除く 。)、 こ れ ら の 製造 、 販 売 施設 並び に これ ら の 営業 者 に つい て 適 




















用 する 。 
な お 、 そ うざい の 半 製 品 で あっ て その まま 販売 され る も の に つい て も 同様 に 本 規 
範 を 適用 する こと と する 。 
第 3 用 語 の 定義 
本 規範 に お いて 使用 する 用 語 の 定義 は 、 次 の と お り と する 。 
1 製品 
(1) 弁当 : 主食 又は 主食 と 副食 を 容器 包装 又は 問 具 に 詰め 、 そ の まま で 摂 食 で きる 
よう に し た も の で 、 次 に 掲げ る も の を い 2 う 。 
整 の 内 弁当 等 の OO 〇 弁当 、 お に ぎり 、 か まめ し 、 い な り ず し 、 そ の 他 こ れ に 類する 
形態 の も の 及び 駅 弁 、 仕 出し 弁当 等 。 
(2) そう ざい : 通常 、 副 食物 と し て 供 さ れる 食品 で あっ て 、 次 に 揚げ る も の を いう 。 
① 煮物 : 煮 し め 、 甘 露 春 、 湯 煮 、2 ま 煮 、 煮 豆 等 
② 焼物 : い た め 物 、 串 焼 、 網 焼 、 ホ イル 焼 、 か ば 焼 等 
③ 揚物 : 空 揚 、 天 ぷら 、 フ ライ 等 
④ 蒸し 物 : し ゅ うま い 、 茶 わん 蒸し 等 
⑤ 
⑥ 
2 


































































































あえ 物 : 胡麻 あえ 、 サ ラダ 等 
酢の物 : 酢 れ ん こん 、 た この 酢の物 等 
施設 
図 1 を 参照 の こと 。 
(1) 施設 : 作業 場 及び 更衣 ・ 休 憩 場 、 便 所 等 の 場所 を いう 。 
(2) 作業 場 : 製造 場 及び 製品 の 搬出 (積込み ) 場 を いう 。 
(3) 製造 場 : 検収 場 、 原 材料 の 保管 場 、 下 処理 場 、 加 工場 、 加 熱処理 場 、 放 冷 ・ 
製 場 、 包 装 場 及 び 製 品 の 保管 場 を いう 。 
(4) 検収 場 : 原材料 の 鮮度 等 の 確認 を 行う 場所 を い 2。 
(5) 原材料 の 保管 場 及び 製品 の 保管 場 : 原材料 及び 製品 の 保管 場 を いう 。 































































































(6) 下 処理 場 : 原料 の 選別 、 解 凍 、 剥 肥 、 洗 浄 、 撤 塩 、 除 殻 、 水 浸 等 を 行う 場所 を 
いう 。 

(7) 加工 場 : 原料 の 細 切 、 磨 砕 、 調 味 、 整 形 、 粉 付 等 を 行う 場所 を い 2 う 。 

(8) 加熱 処理 場 : 煮る 、 揚 げ る 等 の 加熱 処理 を 行う 場所 を いう 。 

(9) 放 冷 ・ 調 製 場 : 加 熱処理 し た 食品 の 放 冷 及び 盛り 付け を 行う 場所 を いう 。 

(10) 包装 場 : 製品 の 包装 を 行う 場所 を いう 。 

(11) 汚染 作業 区 域 : 製造 場 の うち 、 検 収 場 、 原 材料 の 保管 場 及 び 下 処理 場 を 

(12) 非 汚染 作業 区 域 : 製造 場 の うち 、 加 工場 、 加 熱処理 場 放 冷 ・ 調 製 場 、 包 装 場 及 
び 製 品 の 保管 場 を いう 。 

(13) 準 清潔 作業 区 域 : 非 汚染 作業 区 域 の うち 、 加 工場 及び 加熱 処理 場 を いう 。 

(14) 清潔 作業 区 域 : 放 冷 ・ 調 製 場 、 包 装 場 、 製 品 の 保管 場 を いう 。 

3 その 他 

(1) 器具 : 飲食 器 、 割 ぽう 具 そ の 他 食 品 又 は 添加 物 の 採取 、 製 造 、 加 工 、 調 理 、 貯 
蔵 、 運 搬 、 陳 列 、 授 受 又は 摂取 の 用 に 供 さ れ 、 か つ 、 食 品 又 は 添加 物 に 直接 接触 
する 機械 、 器 具 そ の 他 の 物 を いう 。 

(2) 句 具 類 : 食品 に 直接 接触 し な いふ きん 、 

第 4 施設 ・ 設 備 及 びそ の 汰 

1 施設 ・ 設 備 
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理 台 等 及び 器具 を いう 。 
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(1) 施設 の 周 
施設 の 周囲 の 地面 は 、 清 掃 し や すい 構造 で 、 か つ 、 排 水 の た め 適 当 な 勾配 が あ 
る こと 3 

(2) 施設 ・ 設 備 の 構造 、 機 能 等 

(施設 の 構造 ) 

① 施設 は 、 隔 壁 等 に より 汚水 溜 、 動 物 飼育 場 等 不潔 な 場所 か ら 完 全 に 区 分 され て 
いる こと 。 














② 施設 は 、 ね ずみ の 侵入 を 防止 する た め 、 外 部 に 開放 され る 吸 ・ 排 気 口 等 に 金 綱 
等 が 設け られ て いる こと 。 





設 は 、 こ ん 中 の 侵入 を 防止 する た め 、 
ア 施設 の 外部 に 開放 され る 窓 及 び 吸 ・ 排 気 口 に は 網戸 が 設け られ て いる こと 。 


な お 、 こ の 場合 、 網 戸 の 網目 の 大 き さ は 、 格 子 幅 1.5mm 以下 で ある こと が 
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イ 施設 の 外部 に 開放 され る 出入 口 に は 、 自 動 開閉 式 の 扉 等 が 設け られ て いる こ 


④ 施設 に は 、 従 事 者 の 数 に 応じ た 適当 な 広 さ の 更衣 場 が 設け られ て いる こと 。 

















⑥ 製造 場 は 、 鉄 筋 コ ンク リー ト 造 等 十分 な 耐久 性 を 有する 構造 で や る こと が 望ま 























し い 。 
⑥ 製造 場 は 、 隔 壁 等 に より 住居 、 事 務 所 等 の 食品 の 製造 に 直接 関係 の な い 場 所 か 


























完 
⑦ 製造 場 (原材料 、 製 品 の 保管 場 及 び 検 収 場 を 除く 。) の 面積 は 、 作 業 が 行い や 
すい よう に 、 製造 に 用 いる 器具 類 等 の 設備 の 据付 面積 の 約 3.5 倍 以 上 で ある こと 










































































⑧ 検収 場 
製造 場 に は 、 搬 入 さ れ た 原材料 の 鮮度 等 の 確認 の た め 、 十 分 な 広 さ を 有する 検 
収 場 が 設け られ て いる こと が 望ま し い 。 
な お 、 検 収 場 に は 原材料 が 直接 床 面 に 接触 し な いよ うに スノコ 等 が 設け られ て 
いる こと 。 
⑨ 原材料 、 製 品 等 の 保管 場 
ア 製造 場 に は 、 原 材料 (添加 物 を 含む 。) に よっ て 製品 が 汚染 され る こと 等 を 
防止 する た め 、 隔 壁 又は 間仕切 り で 他 の 場所 か ら 区 分 され た それ ぞ れ の 専用 の 
保管 場 が 設け られ て いる こと 。 
イ 原材料 の うち 、 准 凍 食 品 、 魚 介 類 、 食 肉 、 野 菜 類 及 び 添 加 物 の 保管 場 は 、 間 
仕切 り 等 に より 明確 に それ ぞ れ が 区 分 され て いる こと 。 
ウ 殺 遇 剤 等 の 食品 に 絶対 混入 し て は な ら な い 薬 品 に つい て は 、 人 作業場 以外 の 所 
に 専用 の 保管 場 が 設け られ て いる こと 。 
エ 清掃 用 具 に つい て は 、 製 造 場 以外 の 所 に 専用 の 保管 場 が 設け られ て いる こと 。 
オ 保管 場 に 冷凍 庫 又 は 冷蔵 庫 を 置く 場合 に は 、 冷 凍 又 は 冷蔵 の 温度 を 正確 に 計 
と が で きる 温度 計 が 外部 の 見 や すい 位置 に 設置 され て いる こと 。 
⑩ 製造 場内 の 床 面 及 び 内 壁 の 築造 又は 腰 張 り は 、 次 の よう な 材料 及び 構造 で ある 
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ア 床 面 に は 、 不 浸透 性 、 耐 酸性 及び 耐熱 性 を 有 し 、 平 滑 で 、 摩 擦 に 強く 、 消 ら 

ず 、 か つ 、 魚 裂 を 生じ に くい 材料 が だ 用い られ て いる こと 。 
イ 床 面 は 、 排 水 が 容 易 に で きる よう 適当 な 勾配 を つけ 、 す き 間 が な く 、 清 掃 が 
易 に 行え る 構造 で ある こと 。 な お 、 そ の 和 勾配 は 100 分 の 1.5 ~ 2.0 が 望ま し 


































































































ウ 内 璧 は 、 そ の 表面 が 平滑 で あり 、 か つ 、 少 な く と も 床 面 か ら 1m 以 上 が 不 肖 
透 性 、 耐 酸性 及び 耐熱 性 の 材料 を 用 いて 築造 され て いる こと 。 

但し 、 そ れ が で き な い 場合 は 、 必 ず 床 面 か ら 1 m 以 上 が 不 浸透 性 、 耐 酸性 及 

び 耐 熱性 の 材料 を 用 いて 腰 張 りさ れ て いる こと 。 な お 、 腰 張り は 、 ほ こり の 集 










































































積 を 避け る た め に 図 2 の よう に 、 そ の 上 部 は 45 度 以下 の 角度 を 有する 構造 で 
ある こと が 望ま し 

エ 内 壁 の 築造 又は 腰 張 り は 、 す き 間 が な く 、 清 掃 が 容易 に 行え る 構造 で 湊 い ク 
リー ム 色 等 明る い 色 彩 で ある こと 。 

オ 内 忌 と 床 面 の 境界 に は 清掃 及び 洗浄 が 容易 に 行え る よう 、 図 3 の よう に 半径 
5 cm 以上 の アー ル が 付け られ て いる こと 。 

⑪ ア 製造 場内 は 、 微 生物 に 汚染 され る 度合 の 大 きい 区 域 か ら そ う で な い 区 域 へ の 
微生物 の 汚染 を 防止 する た め に 、 汚 染 作 業 区 域 と 非 汚染 作業 区 域 に 区 分 し 、 従 
事 者 に 分 か りや すい よう その 床 面 が 色 別 され 、 又 は その 境界 に テー プ を は る 等 
に より 明確 に 区 画 さ れ て いる こと 。 ま た 、 必 要 に 応じ 、 そ の 間 の 間仕切 り が 設 
けら れ て いる こと が 望ま し い 。 

イ 非 汚染 作業 区 域 は 、 さ ら に 、 こ れ を 徒 事 者 に 分 か りや すい よう 、 そ の 床 面 は 
テー プ を は る 等 に より 準 清潔 作業 区 域 と 清潔 作業 区 域 に 区 画す る こと 。 

⑫ 製造 場内 の 排水 溝 は 次 の よう な 構造 で ある こと 。 

ア 排水 溝 は 、 清 掃 が 容易 に 行え る よう 十分 な 幅 を 有する こと 。 な お 、 こ の 場合 、 
その 幅 は 20cm 以上 で ある こと が 望ま し い 。 

イ 排水 溝 は 、 排 水 が 適切 に 流れ る よう な 勾配 を 有する こと 。 な お 、 こ の 場合 、 
その 勾配 は 100 分 の 2 て 4 が 望ま し い 。 

ウ 排水 溝 の 側面 と 底面 の 境界 に は 、 半 径 5 cm 以上 の アー ル が 付け られ て いる 
で 。 

エ 排水 溝 に は 、 ね ずみ 及び こん 中 等 の 侵入 防止 及び ご み の 流 出 防止 の た め に 、 
製造 場外 部 へ の 開 日 部 の 近く に 、 図 4 の よう に 、 網 目 の 大 き さ の 異な る 耐酸 性 
及び 耐熱 性 を 有する 材料 で で きた か ご が 網目 の 大 きい も の か ら 3 個 設置 され て 
いる こと が 望ま し い 。 

⑬ 排水 溝 に は 、 ご み 等 の 逆流 防止 及び 排水 の 逆流 防止 の た め に 図 4 の よう に 施設 
外部 へ の 開口 部 に 格子 幅 0.8cm 以下 の 鉄格子 及び トラ ッ プ が 設け られ て いる 
こと が 望ま し い 。 

⑭ 製造 場内 の 天井 は 、 次 の よう な 材料 及び 構造 と する こと 。 

天井 は 、 床 面 か ら 2.4 m 以 上 の 高き さき で ある こと が 望ま し い 。 

天井 は 、 す き 間 が な く 、 平 滑 で 清掃 が 容易 に 行え る 構造 で ある こと 。 

天井 に は 、 結 露 を 防止 する た め に 断熱 材 が 使用 され て いる こと が 望ま し い 。 

天井 は 、 汚 れ が つい た 時 に 直ちに 分 か る よう に 淡い クリ ー ム 色 等 の 明る い 色 

で め る だ 当 。 

オ 天井 部 に ある パイ プ 及 び ダ クト は 、 清 掃 が 容易 に 行え る 構造 で や る こと が 望 
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し い 。 さらに 、 こ れ ら は 天井 裏 
⑮ 製造 場内 の 窓 は 
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図 











に 内 蔵 さ れ て いる こと が 望ま し い 。 
ほこ り の 集積 を 避け る た め に 、 

度 以下 の 角度 を 有する 構造 で や る こと が 望ま し い 。 

⑯ 製造 場 


5 の よう に 、 
(保管 場 以外 の 場所 ) で の 明る さ は 


の 1 以上 で 


窓 の 下部 は 45 
さ ) 上 の 全て の 点 で 照度 100 ル クス 以上 と な る よう に 、 








、 作 業 台 

















( 床 
自然 光線 を 十分 に と り 入 れ ら れる 構造 で ちる こと 。 
環 

















后 か ら 80cm の 高 
窓 の 面積 が 床 
但し 、 周 囲 の 環境 等 か ら 自 然 光 線 で は これ を 達成 で き な い 
] に これ を 充 た す 周 度 翌 
保管 場 で の 明る さ は 、 床 雷 
と な る よう に 、 照明 装置 が 
⑰ 換気 装 
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に 行わ れる 場合 は 、) 



































提 積 の 4 分 








ド 時 
































場合 
置 が ョ 


又は 作業 が 夜間 
が 設け られ て いる こと 。 
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か ら 80cm の 高 さ の 全て の 点 で 照度 50 ルクス 以上 
設け られ て いる こと 。 





製造 場 (保管 場 を 除く 。) 





に は 、 
い 。 ヨ 





製造 場内 の 気 積 (空間 ) 
間 に 20 ~ 80m'* の 吸引 能力 を 有する 換気 装置 が 設け られ て いる こと が 望ま し 
また 、 保 管 場 に は 、 


























1 m 当たり 、1 時 
保管 3 (空間 ) 
の 吸引 能力 を 有する 換気 3 
イ 換気 装 





内 の 気 積 




















場 
気 装置 が 
装置 は 、?* 



































1 m' 当 た り 、1 時 間 に 5 m' 
設け られ て いる こと が 望ま し い 。 
汚染 作業 区 域 の 空気 が 非 汚染 作業 区 域 に 流入 し な いよ うに 設置 
され て いる こと 。 
ウ 製造 場 の 蒸気 、 熱 気 、 ば い 煙 等 の 発 4 
る た め に 、 フ ー ド ( 金 
て いる こと 。 




















E 源 の 近く に は 
属 板 製 ロ ウト 型 天 が い ) 
な お 、 換 気 扇 は せ 、 フ ー ド 








これ ら を 外部 に 排除 す 


ダク ト 及 び 換 気 扇 が 設け られ 
の で 、 ダ クト は 























区 


























で 1 秒間 に 0.25 ~ 0.5 m の 吸引 能力 を 有する も 
6 の よう に その 断面 積 が 同じ で 直角 に 曲げ な い 等 に より 粉 じ 
ん が 溜まら な いよ うな 構造 で も る こと が 望 

特に 、 揚 げ る 等 の 湊 














H 脂 処 政 

















ド じい 。 

















E を 行う 場所 に ある フー ド は 、 容易 に 清掃 が 行え る 
構造 で や り 、 か つ 、 図 6 の よう に オイ ル ( 油 ) 受け 及び 肖 

た め の フ ィ ル ター が 設け られ て いる こと が 望ま し い 。 
エ 非 汚染 作業 区 域 に 十分 に 洒 
































0 y 圭 
清洲 器 が 設置 され て いる こと 。 
オ 換気 装置 は 


H 脂 の 通過 を 防止 する 
⑱ 手洗 い 設 備 


浄 な 空気 が 供給 され る よう 、 換 気 居 

































































ほ 置 に は 、 空 気 
防湿 機能 を 有 し て いる こと が 望ま し い 。 
ア 手洗 い 設 備 は 、 流 水 受 槽 式 で 、 ヨ 
と 。 
な お 、 


この 場合 














EE 洗い に 十 分 な 大 き さ を 有する 構造 で ある こ 
受 水槽 の 大 き さ は 
上 で ある こと が 望ま し く 、 


1 蛇口 当たり 幅 








60cm、 奥行 50cm 以 
2 給水 せん 以上 で ひと つの 受 水槽 を 共用 する も の に 





あっ て は 、 





4 








7 の よう な 構造 で ある こと が 望ま し い 。 








な お 、 給 水 せ ん は 、 足 踏 式 、 腕 式 、 








イ 手洗 い 設 備 は 、 施 設 外部 と 




















作業 区 域 ご と に 従事 者 の 手洗 い に 便 利 な 位置 に 設け られ て v 
ウ 手洗 い 設 備 に は 、 石 けん 、 爪 プラ シ 、 ペ ペーパータオル 、 


























が 設け られ て いる こと 。 
な お 、 温 風 


検査 設 





























( 市 ) 
⑳ 製造 場 の 隔壁 等 に より 
者 の 見 や すい 場所 に 設置 さ 




















区 








分 さ 
れ て 
































®@ 

















乾燥 機 等 及び 温水 が 出 





の 出入 














いる こと 


製造 場内 (原材料 及び 製品 の 保管 場 を 除く 。) の 冷凍 庫 又 は 冷蔵 庫 に は 、 





ヨ 動 式 に より 手 を 使わ な いで 
も の 、 又 は 、 下 カラ ン 式 の も の で ある こと が 望ま し い 。 
、 汚 染 作 業 区 域 、 準 清潔 作業 














る 


ヨル 
下 











区 域 、 





* る Es 


























消毒 液 等 を 置 








備 が 設置 され て いる こと が 望ま 




































































し いい 。 


、 微 生物 等 に つい て 検査 を 行う た め の 検 査 設備 を 有する こと が 望ま し 


れ た 場所 ご と に 、 正 確 な 温度 計 及 び 湿 度 計 が 従事 


冷凍 


又は 冷蔵 の 温度 を 正確 に 計る こと が で きる 温度 計 が 外部 の 見 や すい 位置 に 設置 さ 


れれ で いる こと 。 

















⑳ 食品 の 加熱 処理 設備 に は 、 正 確 な 温度 























@⑳ 固 


定 し た 器具 及び 移動 し 難い 
利 な よう 適切 に 配列 され て いる 
計画 製造 量 


され て いる こと 。 




















(2) 























al 


























†、 圧 力 計 等 が 備え て ある こと 。 























装具 が 、 製 造 工程 の 流れ に 沿い 、 か つ 、 作 業 に 便 
sa 
台 、 蒸 煮 が ま 等 の 器具 が 設置 


に 応じ た 数 及び 大 き さ の 解凍 槽 、 加 工 




















@⑳ 移動 性 の 器具 類 を 衛生 的 に 保管 する た め 、 外 部 か ら 汚 染 き されない 構造 の 専用 の 














保管 設備 が 設け られ て いる こと 
原料 及び 移動 性 の 器具 類 の た 



































@⑯ 





O 














め の 洗 浄 





及び 耐久 性 を 有する 材料 の も の で あり 、 


有する 3 模式 で 、 水 切り 台 を 























⑳ 問 具 を 熱湯 、 蒸 気 、 殺 
で きる 設備 が 設け られ て いる こと 。 
@⑳ 如 具 は 、 容 易 に 分 解 さ れ 、 容 易 に 





9 加工 台 (作業 台 ) 
料 で 作ら れ 、 そ の 表 


は 、 

















計画 製造 量 


印 は ステ ン レ ス 等 の 耐酸 性 、 耐 水 眉 











- 時 - 








設備 は 、 ス テン レス 等 の 耐酸 性 、 
計画 製造 量 に 応じ た 十分 な 容積 を 
設け た も の で ある こと が 望ま し い 。 


か つ 、 


に 応じ た 十分 な 広 さ を 有 
上 及び 耐久 性 を 有する 材料 











洗浄 及び 消毒 が 行え る 構造 で ある こと 。 


耐熱 性 


菌 剤 又は これ ら と 同等 の 効力 の ある も の で 消毒 る こと の 





か つ 、 面 水 司 


し ン ヽ 








の も の で 張る 等 その 清掃 及び 洗浄 が 容易 に 行え る 構造 で や る こと 。 
































9 油脂 処理 の た め の 笑 具 











E 材 





ア 器具 の 油脂 に 直接 接触 する 部 分 は 、 ア ルミ ニウム 、 ス テン レス 等 の 油脂 の 酸 
化 促進 に 影響 の 少な い 材質 の も の で ある こと 。 

揚げ 処理 に 用 いる 器具 は 、 フ ー ド 又は フロ ー ト 等 を 設け る 等 、 揚 げ 処 理 油 と 
空気 の 接触 面積 を 少な くす る よう な 措置 が 施さ れ た 構造 の も の で ある こと 。 
揚げ 処理 に 用 いる 器具 は 、 揚 げ 処 理 油 の 温度 を 適正 に 管理 する た め の 加 熱 調 
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( 給 
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イ 


ジウ 
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© 
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イ 
( そ 

G3 
アァ 


















































































































































節 装 置 を 有する こと 。 
水 及 び 廃 棄 物 処理 設備 ) 


給水 設備 




































































水道 水 そ の 他 飲 用 に 適する 水 を 十分 に 、 か つ 、 衛 生 的 に 供給 し 得る 設備 を 適 


切 に 配置 し て ある こと 。 


















































井戸 水 及び 自家 用 水道 を 使用 する 場合 、 そ の 水源 (井戸 その 他 ) は 、 便 所 、 





汚水 溜 、 動 物 飼育 場 等 の 地下 水 を 汚染 する お それ の ある 場所 か ら 少 な く と も 20 





m 以 上 の 距離 に ある こと 。 








で いる こと 


井戸 水 及 び 自 家用 水道 を 使用 する 場合 は 、 減 











装置 又は 浄水 装置 が 設け られ 





酎 
































貯水 槽 を 設け る 場合 の 貯水 槽 は 、 不 浸透 性 材料 を 用 い 、 内 部 は 清掃 し や すく 、 
か つ 、 施 錠 で きる 構造 で ある こと 。 





廃棄 物 処理 設備 












































施設 内 に は 、 足 踏 式 等 の E 














動 開 閑 式 の ふた を 有 し 、 清 掃 し や すく 、 汚 臭 汚 液 














が も れず 、 か つ 、 こ ん 中 等 の 侵入 し な い 構 造 で あっ て 、 不 浸透 性 材料 で 作ら れ 


た 廃棄 物 容器 が 設け られ て 








る も の で ある こと 。 



































‘いる こと 。 また 、 廃 乗物 の 集積 場 に 容易 に 運搬 で き 


な お 、 多 量 の 廃 乗 物 が 発生 する 製造 場 に は 、 パ イプ ライ ン 方 式 等 効率 的 な 収 
集 設備 が 設け られ て いる こと が 望ま し い 。 








の 他 ) 
便所 





廃棄 物 の 集積 場 は 、 施 設 





に 設け られ て いる こと 。 





便所 は 隔壁 を も っ て 他 の 場所 と 必ず 区 分 され て いる こと 。 な お 、 製 造 場 か ら 
3 m 以 上 離れ た 場所 に 設け られ て いる こと が 望ま し い 。 
手洗 い 設 備 は 、⑲⑲ 項 に 従い 設け られ て いる こと 。 












































ーー 














製品 運搬 用 の コン テナー 等 








更 所 に は 、 専 用 の は き 物 が 備え て ある こと 。 



































製品 の 運搬 に 使用 する 自動 車 の 荷台 又は コン テナー は 、 直 射 日 光 を 遮断 し 、 








ね ずみ 、 こ ん 中 及び 塵 均 (じん あい ) の 侵入 を 防止 で き 、 か つ 、 清 掃 し や すい 











構造 で も や る こと 。 


























イ 製品 の 運搬 に 際 し 、 低 温 管 理 を 行う 自動 車 の 荷台 又は コン テナー は 、 製 品 を 
十分 に 低温 保存 で きる 設備 を 有 し て いる こと 。 
また 、 そ の 保存 温度 を 正確 に 計る こと が で きる 温度 計 が 外部 の 見 や すい 位置 
に 設置 され て いる こと 。 
(3) 施設 ・ 設 備 等 の 管理 
(施設 の 周辺 の 管理 ) 
① 施設 の 周辺 は 、 衛 生 を 保持 する た め に 次 の こと に 留意 する こと 。 
ア 1 日 1 回 以上 清掃 し 、 衛 生 上 支障 の な いよ うに 保持 する こと 。 
イ 排水 溝 は 、 排 水 が よ く 行 われ る よう に 必要 に 応じ 補修 を 行い 、1 日 1 回 以 」 
清掃 を 行う こと 。 
ウ ね ずみ 、 こ ん 中 等 の 発生 源 が 発見 され た 場合 は 、 そ の 発生 源 の 撤去 、 埋 却 丁 
土 、 焼 却 、 殺 息 剤 の 散布 等 の 必要 な 措置 を 講じ る こと 。 
な お 、 そ の 場合 、 作 業 場 が その 殺 和 下剤 の 散布 等 に より 汚染 され な いよ う 十 分 





















































































































































[【 






















































































( 

② 施設 ・ 設 備 は 必要 に 応じ 補修 を 行い 、 特 に 定め る 場合 を 除き 、1 日 
掃 し 、 衛 生 上 支障 の な いよ うに 保持 する こと 。 

③ 施設 に お ける ね ずみ 、 こ ん 申 等 の 発生 状況 を 1 月 に 1 回 以上 巡回 点検 し 、 必 要 
が あれ ば 半年 に 1 回 以上 駆除 作業 を 実施 し 、 そ の 実施 記録 を 1 年 間 保 存する こと 。 

④ 製造 場 に は 、 不 必要 な 物品 を 置か な いこ と 。 

⑤ 保管 場所 は 、1 週 に 1 回 以上 清掃 を 行う こと 。 








Fs 








回 以上 清 












































































































































⑥ 冷凍 庫 又は 冷蔵 庫 (保管 場 に ある も の を 含む 。) の 管理 
ア 1 週 に 1 回 以上 清掃 を 行う こと 。 但し 、 食 品 か ら の 溶出 液 (ドリ ッ プ ) 等 に 
より 汚れ た 場合 に は 、 そ の 都度 行う こと 。 
イ 冷凍 庫 又は 冷蔵 庫 は 、 次 の よう に 温度 管理 を 適正 に 行う こと 。 
( ア ) 冷凍 庫 内 の 温度 は マイ ナス 15 度 以下 、 冷 蔵 庫 内 の 温度 は 10 度 以下 ( 野 
藤 を 保管 する 場所 で は 10 度 前 後 ) に 常時 保つ こと 。 な お 、 こ の 場合 、 扉 の 
開閉 を 考え て 、 冷 凍 庫 で は マイ ナス 20 度 以 下 、 冷 蔵 庫 で は 5 度 以 下 に 保つ 
こと が 望ま し い 。 
( イ ) 温度 は 、 毎 日 午前 と 午後 に 1 度 ず つ 定 期 的 に 測定 する こと 。 な お 、 自 動 
的 に 記録 され る 場合 を 除き 、 測 定 結 果 を 記録 し 、 保 存 し て お く こ と が 望ま し 
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uu! 


































































































(ツウ ) 

こと が 望ま し い 。 
( エ ) 冷凍 庫 又 は 冷蔵 庫 の 扉 の 開 

の る Ss 

⑦ 製造 場内 の 天井 及び 内 歴 (床上 
以上 清掃 し 、 衛 生 
な お 、 床 面 及 び 内 壁 の うち 床 
午後 1 回 以上 清掃 し 、 必 要 に 応 































































































⑧ 








に = 


回 





真 


で 








数 )、 沙 下 
この 測定 


数 ( 


な 落下 細菌 数 ( 生 菌 
る こと が 望ま し い 。 な お 、 


ア 汚染 作業 区 域 は 、 落 下 細 





























製造 場内 の 各 作 業 区 域 に お いて は 、 
数 


冷凍 庫 又 は 冷蔵 庫 に お いて は 、 食 品 を 庫 内 





閉 は 、 迅 j 


か ら 1m ま で の 部 分 を 除く 。) 
支障 の な いよ うに 保持 する こと 。 
面 か ら 1m ま で の 部 分 は 、 
じ 洗 浄 を 行う こと 。 
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\I/ 











清掃 、 
(カビ 及 
] 








方 法 は つり 
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生 慌 














準 清 深作 業 区 域 は 、 
清潔 作業 区 域 は 、 


『 菌 数 








落 ] 


数 ( 生 


トト 


回 





( 生 菌 数 ) 
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て 











清潔 作業 区 域 は 、 

製造 場内 の 排水 溝 は 、 
oe 

嶋 明 装 置 
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落下 真 
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⑨ 少 な 





























Na 
13* 



































上 清掃 



















































































以上 定 } 




















ウ 製造 場 は 、 換 3 


する こと が 望ま 





し Wa 
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数 ) 100 1 








積 の 70 % 以 下 で 保存 する 

















cr 
ーー 


に 行い 、 か つ 、 必 要 最 少 限 に と ど 














(は 1 





1 に 1 








少な く と も 午前 1 

















毒 そ の 他 の 指 i 
び 酵 母 の 生 菌 数 ) と な る よう に 
紙 に よる こと 。 

以下 

以下 








に = 
地 | 

















相 














50 個 








数 ) 80 個 以 下 
数 (カビ 及び 酵母 の 生 菌 数 ) 10 1 
と も 午前 1 回 、 午 後 1 








直 








以下 
回 以上 洗浄 及び ? 





























の フィ ルター は 、 1 








的 に 測定 する こと 。 
、 除 湿 及 び 冷 房 に より 湿度 を 80 % 以 下 、 温 度 を 25 度 以 下 ( 
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⑫ 手洗 い 設 備 の 石けん 、 爪 プラ シ 、 ベ ペー パー タオ ル 、 消 毒液 等 は 、 常 に 使用 で き 
る 状態 に し て お く こ と 。 

⑬ 温度 計 、 圧 力 計 、 流 量 計 等 の 計器 類 は 、1 月 に 1 回 以上 定期 的 に その 正確 度 を 
点検 する こと 。 

器具 類 (まな 板 、 ふ きん 、 包 丁 等 の 移動 性 の 器具 類 は 除く 。) は 、 少 な く と も 
午前 1 回 、 午 後 1 回 以上 洗浄 し 、1 日 1 回 熱湯 等 に より 消毒 を 行う こと 。 

⑮ まな 板 、 ふ きん 、 包 丁 等 の 移動 性 の 器具 類 は 、 少 な く と も 午前 1 回 、 午 後 1 回 











以上 十分 洗浄 し 、 熱 湯 等 に より 消 





























、 十分 乾燥 させ る こと 。 


⑯ まな 板 及 び 包 丁 は 、 2 次 汚染 を 防止 する た め に 、 例 えば 、 次 の よう ( 
て 使用 され る 食品 を 定め て 使用 する こと 。 色分け の 方 法 は 、 包 丁 に お いて は 柄 に 

色 テ ー プ を 巻く 等 に より 、 ま な 板 に お いて は その 側面 に みぞ を あけ 色 板 を は 
む 等 に よる こと 。 な お 、 赤 カビ と の 混同 を 避け る た め 赤 色 は 使用 し な いこ と 。 

( 例 ) ア 魚介 類 用 白色 

食肉 用 黄色 

ウ 野菜 用 緑色 

エ その 他 の 食品 用 黒色 

オ 前 記 の うち 、 生 食用 は 青色 を 加え る こと 
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£4 
度 
に 
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(給水 及び 廃棄 物 処理 ) 

⑰ 井戸水 又 は 自家 用 水道 を 使用 する 場合 は 、 年 2 回 以上 水質 検査 を 行い 、 そ の 成 
績 書 を 1 年 間 保 存する こと 。 但し 、 天 災 等 に より 水源 等 が 汚染 され た お それ の あ 
る 場合 は 、 そ の 都度 水質 検査 を 行う こと 。 























水質 検査 は 、 公 的 機関 、 食 品 衛生 法 に 基づく 指定 検査 機関 等 に 依頼 し て 行う こ 
と 。 ま た 、 水 質 検 査 の 結果 、 飲 用 不適 と され た 場合 は 、 直 ち に 保健 所 長 の 指示 を 
受け 、 適 切な 措置 を 講ず る こと 。 
⑱ 水道 水 以外 の 水 を 使用 する 場合 は 、 常 に 殺菌 装置 又は 浄水 装置 が 正常 に 作動 し 
て で て いる こと を 確認 する こと 。 
な お 、 こ れ ら の 水 の 消 毒 は 、 次 亜 塩素 酸 ツ ソーダ を 用 い 、 未 端 給水 せん で 遊離 残 
留 塩 素 0.1ppm 以上 と する こと 。 遊離 残留 塩素 の 測定 は 、1 週 に 1 回 定期 的 に 行 
い 、 そ の 測定 結果 は 1 年 間 保 存する こと 。 
⑲ 貯水 槽 は 、 清 潔 を 保持 する た め 、 年 1 回 以上 清掃 を 行う こと 。 
⑳ 廃棄 物 容 器 は 、 汚 臭 汚 洪 が も れ な いよ う 管 理 す る と と も に 1 日 1 回 以上 清掃 し 、 
衛生 上 支障 の な いよ う 保 持 す る こと 。 
⑳ 廃棄 物 は 、 少 な く と も 午前 1 回 、 午 後 1 回 以上 集積 場 に 搬出 し 、 製 造 場 に 放置 
し な いこ と 。 



































































































































































































































































































































@ 施設 ・ 設 備 の 清掃 用 器材 の 管理 
ア 問 材 は 、 使 用 後 そ の 都度 必ず 洗浄 し 、 乾 燥 させ る こと 。 
イ 器材 は 、 製 造 場 以外 の 専用 の 場所 に 保管 する こと 。 
⑳⑲ 便所 の 管理 
ア 便所 は 、1 日 1 回 以上 清掃 し 、 衛 生 上 支障 の な いよ うに 保持 する こと 。 
イ 便所 は 、 定 期 的 に 消毒 を 行う こと 。 さ ら に 、 く み 取 り 便 所 に あっ て は 、 条 期 
を 除き 、 1 週間 に 1 回 以上 の こん 中 の 駆 除 を 行う こと 。 
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運搬 に 使用 する EE 












































運搬 に 使用 する 











運搬 に 使用 する 











動車 の 荷台 又は コン テナー の 管理 


自動 車 の 荷台 又は コン テナー の 内 部 は 、 清 掃 を 1 日 1 


3 






































回 以上 行い 、 衛 生 上 支障 の な いよ うに 保持 する こと 。 

















自動 車 の 荷 如 又 は コン テナー の 内 部 に 設け た 冷凍 ・ 冷 

















温度 計 の 計 問 類 は 、 1 週間 に 1 回 以上 定期 的 に その 正確 度 を 点検 する 

















食品 等 


の 取扱 い 











材料 

















(1) 原 





(2) 検 


SE 
① 搬 
② 部 

を 。 


③ 厚 焼 卵 を 原材料 と し て 使 


も の 





oO 


日時 














、 製 造 元 、 納 入 











質 及 び 











が 望ま 


、 














(3) 


表示 等 。 特に 、 




















し い の で 、 そ の 


材料 の 保存 
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① 原材料 は 、 当 該 食品 に 適 
② 凍結 され て いな い 生 鮮魚 

















③ 訪 ヽ 


























材料 の 購入 に 当たっ て は 、 納 入 業 者 の 衛生 管理 に 十分 配慮 する こと 。 
収 に 際 し て は 、 次 の 








こと を 点検 し 、 必 要 に 応じ 、 そ の 点検 結果 を 記録 する 





業者 及び 搬入 数 量 。 
魚介 類 の 鮮度 は 、 形 、 色 、 臭 い 等 の 官能 検査 を 行う こ 

































































1 する 場合 は 、 加 熱 後 2 時 間 以 内 の も の で 、 放 冷 し た 
確認 を 行う こと 。 








し た 方 法 で 、 衛 生 的 に 保存 する こと 。 ( つ 参 考 2) 
介 類 及び 食肉 は 、 毎 日 必要 量 の み を 購入 する こと 。 











材料 は 、 そ れ ぞ れ 専 用 の 保管 場 に 保存 し 、 相 互 汚染 し な いよ うに 取扱 うこ と 。 
(4) 油脂 の 取扱 い 








油脂 は 、 














特に 直射 日 光 及 














保存 する こと が 望ま し い 。 
② 油脂 は 、 ふ た の ある 容器 に 入れ て 密閉 する 等 空気 と の 接触 を 少な くし て 保存 す 





る こ 


と % 























び 高 温 多 湿 を 人 避け て 保存 する こと 。 さら に 、 冷 暗 所 に 














③ 油脂 (但し 、 再 処理 の も の は 除く 。) は 、 次 の ア 及 び イ に 適合 する も の を 原 材 


料 と 
ア 
イ 








し て 使 
酸 価 























EE 
2 





過 酸 化物 価 10 以 下 


2 製造 ・ 加 工 中 の 食品 
(1) 冷凍 庫 又は 冷蔵 庫 か ら 出 し た 食品 は 、 速 や か に 製造 に 用 いる こと 。 


(2) 汚染 作業 


介 類 


① 急 























但し 、 ご ま 油 は 除く 。) 
































区 域 に お ける 食品 の 取扱 い は 、 次 に 定め る と ころ に よる こと 。 





ア 
イ 


② 
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③ 
(3) 


(4) 
(5) 


適当 な 油脂 の 量 の 7 % 以 」 


と 
③ 


の アー ンー ウ に 該当 する に いた り 、 


新 


専用 の 洗浄 設備 、 包 








傘 凍 魚介 類 の 解凍 は 、 飲 





の 洗浄 設備 、 包 
流水 に よっ て は 汚れ 
E 食 月 











の 』 





殺菌 を 行う こと 。 
は 、 専 用 の 包丁 及 
製造 場 





塩素 
等 の 
食肉 











な お 、 床 
添加 物 を 使 


























野菜 及び 果物 は 、 
100ppm 以上 ) に 約 10 分 間 浸 潰し た 後 、 十 分 な 流水 で すす ぎ 洗 い を 行う 


(保管 場 を 除く 。) 
の は ね か えり を 避け る た め 、 床 直 
面 か ら 高 さ 60cm 以 」 
する 場合 は 、 必 ず 正 確 に 衝 





丁 及 び ま な 板 を 使用 する こと 。 


H 適 の 流水 
































丁 及 び ま な 板 を 使用 する こと 。 
が 落ち 難い 場合 に は 、 交 














10 度 以 下 の 低 温 の 室 で 行 


E 浄 剤 に より 洗浄 する こと 。 





と くに 十分 洗浄 次 














! 塩素 





に 





び ま な 板 を 使用 す る こと 。 

に お ける 食品 及び 移動 情 
ji か ら 高 さ 80cm 以上 の 
上 の 場所 に 置く こと が 望 
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場所 
まし 











量 し 、 適 」 











油脂 に よる 揚げ 処理 




















E を 行い 、 
‘いこ と が 望 ヨ 


E し い 。 
揚げ 処理 に お いて は 、 











oO 


揚げ 処理 

















の 油脂 が 、 














し い 油 脂 と 交換 する こ 











品 の 特性 に 応じ て 適 
不 必要 な 加熱 を 避け る こと 。 


時 

















H 脂 を 用 い 、 適 
特に 、 


当 な 量 の 沖 


200 


酸 ツ ソーダ (遊離 残留 


床 面 に 落ち た 水 
置く こと 
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Oo 











以上 


すず る こと 。 


E な 温度 及び 時 間 を も っ て 揚げ 


y 旦 
HL 
度 














で の 揚げ 処理 は 行わ 





油脂 の 揚げ か す 等 の 浮遊 物 や 洗 滅 物 を 取り 除き な が ら 、 





発煙 、 





明らか に 劣化 が 
Po 


ア 発煙 点 が 170 度 未満 と な っ た も の 


イ 


酸 価 が 2.5 を 超え た 


も の 


ウ カル ボ ニ ル 価 が 50 を 超え た も の 


④ 
る 

(6) 
が 

(7) 





揚げ 処理 に 使用 し た 消 























等 に より 揚 け 
製造 の 時 間 は 、 
望ま し い 。 

加熱 処理 し た も の ( 
es 上 笠 。 

な お 、 図 8 の よう に 空 








H 脂 ( 再 使用 する も の に 限る 。) 














= 











気 清浄 装 置 を 通し た 空 




















え \ 


ト 上 が 減っ た 場合 に は 、 そ の 分 の 池 








脂 








いわ ゆる カニ 泡 、 粘 性 等 の 状態 か ら 判 断 し て 、 
認め られ る 場合 


は 、 


E 食 と 副食 を それ ぞ れ 別 の 容器 に 入れ た 弁当 の ヨ 
直ちに 放 冷 場 で 放 冷 する こと 。 
で 放 冷 する こと が 望ま 





を 新た に 補充 する こ 


次 


に は 、 そ の 全て を 








必ず 速やか に ろ過 す 


「『 かす 等 の 浮遊 物 及 び 沈 淫 物 を 除去 し た 後 、 放 准 す る こと 。 
長 時 間 煮 込む も の を 除き 、 下 処理 の 後 2 時 間 以 内 と する こと 





E 食 は 除 











「 





し い 。 
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Ss 
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| 
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理 パ ン 等 を 除き 、 そ れ ぞ れ 別 の 容器 に 入れ る こと が 望 


eal 


周 











選出 


① 弁当 の 主食 と 副食 は 、 














な お 、 主 食 と 副食 を 同一 容器 に 入れ る 場合 は 、 主 食 も 放 冷 後 盛り 付け する こと 。 
② 次 の 食品 は 、6 月 か ら 10 月 まで の 間 、 副 食 と し て 供 さ な いこ と が 望ま し い 。 
但し 、 盛 り 付 け 終 了 後 、4 時 間 以 内 に 販売 され る も の に あっ て は 、 こ の 限り で な 


い 。 








ア サラ ダ 

イ 卵 焼 

ウ 切身 の ハム 及び ソー セー ジ 
エ 生鮮 魚介 類 の 刺身 

















3 製品 
(1) 製品 は 、 次 の ① 及 び ②⑳⑦ に 適合 する も の を 使用 及び 製造 する よう に する こと が 


望ま し い 。 

















うち 、 卵 焼 、 フ ライ 等 の 加熱 処理 し た も の は 、 次 の 事項 に 適合 する こと 。 
数 ( 生 菌 数 ) は 、 検 体 1 g に つき 10 万 以下 で ある こと 。 
食品 の 規格 基準 で 定め られ た E.Coli の 試験 法 に より 、 大 腸 菌 は 陰性 で 


lm 















































ウ 黄色 ブドウ 球菌 は 、 陰 性 で ある こと 。 

② 製品 の うち 、 サ ラダ 、 生 野菜 等 の 未 加熱 処理 の も の は 、 検 体 1 g に つき 細菌 数 
( 生 菌 数 ) が 100 万 以下 で ある こと 。 

(2) 製品 の 保管 

① 製品 は 、 直 射 日 光 及 び 高 温 多湿 を 避け て 保存 する こと 。 

② そう ざい は 、10 度 以 下 又 は 65 度 以 上 (但し 、 揚 げ 物 を 除く 。) で 保存 する こ 
と が 望ま し い 。 

(3) 弁当 は 、 本 規範 に お いて これ まで に 述べ た 事項 を 忠実 に 遵守 する 限り 一 般 に 、 
盛り 付け 後 喫食 まで の 時 間 が 7 時 間 以 内 の 場合 に は 食中毒 発生 の 可能 性 が 少な く 、 
4 時間 以内 の 場合 に は その 可能 性 が ほとん ど な い と 考え られ る の で 、 こ の 点 に 留 
意 し な が ら 、 製 造 及び 販売 を 行う こと 。 

(4) 製品 の 運搬 

運搬 時 に お いて は 、 製 品 の 容器 包装 の 破損 等 に 起因 する 汚染 を 防止 する た め 、 

適切 に 製品 を 取扱 うこ と 。 










































































































































































4 検査 























(1) 検 食 の 保存 
1 製造 工程 の 終了 ご と に 、 製 品 の うち か ら 1 食 分 を 検 食 と し て 5 度 以 下 で 48 
時 間 以 上 (但し 、 日 ・ 祭 日 及び 振替 休日 に また が る 場合 は 日 ・ 祭 日 及び 振替 休日 
の 翌日 まで ) 保存 する こと 。 この 場合 、 製 品 の 配送 先 、 配 送 時 刻 及び 配送 量 の 記 
録 も と も に 保存 する こと 。 
(2) 営業 者 は 、 次 に 定め る と ころ に より 月 に 1 回 以上 自主 的 に 次 の よう に 検査 を 
うこ と 。 但し 、 食 品 の 鮮度 及び 異物 の 有無 の 検査 に つい て は 、 購 入 若 し く は 製 
造 の た び ご と に 行う こと 。 
① 検査 対象 は 、 原 材料 、 半 製品 及び 製品 と し 、 特 に 必要 と 認め られ る 場合 は 、 器 
具 類 及び 従事 者 と する 。 
② 検査 は 、 次 の 項目 の うち か ら 検 査 対象 を 考慮 し て 適切 に 行う こと 。 
ア 微生物 の 有無 及び 生 菌 数 
( ア ) 一 般 細 菌 数 ( 生 菌 数 ) 、 大 腸 菌 群 、 大 腸 菌 
( イ ) 腸 導 ビブ リオ 、 ブ ドウ 球菌 、 サ ル モ ネ ラ 等 の 食中毒 
( ウ ) カビ 、 酵 母 
イ 食品 添加 物 の 有無 及び その 量 
ウ 油脂 の 酸 価 及び 過 酸 化物 価 
③ 検査 方 法 
ア 検査 は 、 食 品 、 添 加 物 等 の 規格 基準 に 示さ れ た 試験 法 又は 厚生 省 が : 
し た 試験 法 に より 行う こと 。 
イ ア の 試験 法 が 定め られ て いな いも の の 検査 は 、 食 品 衛生 検査 指針 等 の 行政 機 
関 が 関 与 し て 設定 し た 試験 法 及び 衛生 試験 法 注解 (日 本 薬学 会 編 ) で 設定 し た 
試験 法 で 行う こと 。 
ウ 簡易 検 査 は 、 前 記 の 試験 法 に より 難い 場合 に 行う こと 。 
(3) 検査 後 の 措置 
① 原材料 に つい て は 、 検 査 の 結果 、 不 良 な も の は 使用 し な いこ と 。 
② 半 製 品 及 び 製 品 に つい て は 、 検 査 の 結果 、 第 5 の 3 の (1) に 適合 し な か っ た 場 
合 は 、 器 具 類 の ふき と り 検 査 、 従 事 者 の 手指 等 の 検査 等 を 行う こと に より 、 そ の 
原因 追求 に 努め 、 今 後 そ の よう な も の が 製造 され な いよ う 適 切 に 衛生 
と 
(4) 検査 記録 の 保存 
鮮度 及び 異物 の 有無 の 検査 を 除く 検査 の 結果 は 、 記 録 し 、 製 品 管理 の 資料 と し 
て 1 年 間 以 上 保存 する こと 。 
5 表示 等 
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を 行う 


































































































(1) 容器 包装 に 入れ られ た 弁当 及び そう ざい の 表示 は 、 








次 の よう な 条件 を 満た すこ 


























弁 
と 。 な お 、 表 示 事 項 は 、 容 器 包装 の 見 や すい 場所 に 又 








装 (外装 ) を 行う 場合 に は 、 な か の 表示 が 透視 で きる 








は 容器 包装 の 上 に さら に 包 
場合 を 除き 、 外 装 の 見 や す 

















い 場 所 に 、 邦 文 で 読み や すく ぐ 、 理 解 し や すい よう な 用 
< 
① 名 称 
サラ ダ 、 ギ ョ ウザ 、 幕 の 内 弁当 等 と 記載 する こと 。 
② 消費 期限 等 
「 消 費 期 限 平成 7 年 4 月 1 日 」、「 品 質 保持 期限 




































































語 に より 正確 に 記載 する こ 





7.4.1」、「 消 費 期 限 












































07.04.01」、「 品 質 保持 期限 1995 年 4 月 1 日 」、「 消 費 期 限 95. 4.1」、「 品 質 




















保持 期限 95.04.01」 等 の よう に 記載 する こと 。 な お 
要 に 応じ て 時 間 ま で 記載 する こと 。 

③ 製造 所 所 在 地 又 は 加工 所 所 在 地 

住居 表示 に 関す る 法律 に 基づく 住居 表示 に 従っ て 、 

る こと を 原則 と する 。 

旧 し 、 川 崎 市 等 の 指定 都市 及び 道府県 庁 所 在 市 に お 
と が で きる 。 

④ 製造 者 又は 加工 者 の 氏名 




























































































ア 法人 の 場合 に は 、 法 人 名 を 記載 する こと 。 この 場 


する. で 5 


但し 、 株 式 会 社 を 「K.K.」 又は 「 株 」、 合 名 会 社 を 「 名 」、 合 資 
「 資 」 及び 有限 会 社 を 「 有 」 と 略し て 記載 する こと が で きる 。 




















イ 個人 の 場合 に は 、 個 人 の 氏名 を 記載 する こと 。 こ 
な いさ 。 
⑤ 食品 添加 物 
食品 添加 物 (食品 衛生 法 施行 規則 (昭和 23 年 厚生 3 
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、 弁 当 の 類 に あっ て は 、 必 
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T 


時 番号 まで 正しく 記載 す 











ける 道府県 名 は 省略 する こ 





合 、 法 人 で ある こと を 明記 
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寺 を 








の 場合 、 屋 号 等 は 認め られ 








令 第 23 号 ) 別表 第 2 及び 














化学 的 合成 品 以外 の 食品 添加 物 リ スト に 掲げ る 物 ) に 
で 使用 され た も の 、 加 工 助 剤 及び キャ リー オー バー を 
し て 、 当 該 食 品 添 加 物 を 含む 旨 を 表示 する と と も に 、 
げ る 物 と し て 使用 され る も の を 含む 食品 に あっ て は 、 
名 を 併記 する こと 。 

その 際 、 食 品 添加 物 を 含む 旨 の 表示 は 、 一 般 に 広く 
る 食品 添加 物 に あっ て は 、 そ の 名 称 を も っ て 、 食 品 衛 
の 上 欄 に 掲げ る 物 と し て 使用 され る 食品 添加 物 を 含む 



















































































つい て は 、 栄 養 強 化 の 目的 
除き 、 原 材料 表示 の 一 環 と 
同 規則 別表 第 5 の 中 欄 に 掲 
同 表 当該 下 欄 に 掲げ る 用 途 












































| ド 








使用 され て いる 名 称 を 有 す 
生 法 施行 規則 別表 第 5 の 2 
食品 に あっ て は 、 同 表 当 該 























下 欄 に 掲げ る 一 括 名 を も っ て 、 こ れ に 代え る こと が で きる 。 
⑥ 保存 方 法 
「 保 存 方 法 要 人 冷蔵 (10 で 以下 で 保存 )」、「 保 存 方 法 10 で 以下 で 保存 」 等 

の よう に 保存 方 法 を 記載 する こと 。 
また 、 温 度 以外 の 保存 の 条件 が ある 場合 は 、「 直 射 日 光 及 び 高 温 多湿 を 避け て 
保存 」 等 取扱 い 上 必要 な 事項 を 表示 する こと 。 
(2) 製品 の 温度 管理 等 の 取扱 い に つ いて 、 販 売 業者 に 対し 周知 徹底 する 必要 が あ 
る 場合 は 、 製 造 業 者 に お いて 説明 書 等 を 作成 し 、 又 は 外 包 装 に 要 准 蔵 若 し く は 10 
度 以 下 で 保存 する 等 と 記載 する こと 。 












































第 6 営業 者 及び 従事 者 

1 営業 者 

(1) 衛生 管理 体制 の 確立 

① 施設 又は その 部 門 ご と に 、 従 事 者 の うち か ら 製 品 の 衛 4 
経験 を 有する 者 を 食品 衛生 責任 者 に 選任 する こと 。 

② 営業 者 は 、 衛 生 管理 が 適切 に 行わ れる よう 図 9 の よう に 営業 者 又は 営業 者 の 指 
名 する 者 が 最高 責任 者 と な り 、 食 品 衛生 責任 者 を 運営 の 中 心 と する 衛生 管理 体制 
を 確立 する こと 。 

③ 各部 門 は 、 従 事 者 の 数 、 取 扱い 数 量 等 を 適切 に 考慮 し て 図 9 の 例 の よう に 区 分 















































に つい て 知識 及び 
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Ne 






































































































































































































































④ 食品 衛生 責任 者 は 、 営 業者 の 指示 に 従い 、 衛 生 管 理 を 行い 、 製 造 及 び 販 売 が 衛 
生 的 に 行わ れる よ 2 従事 者 の 教育 に 努め る こと 。 
⑤ 受注 管理 
営業 施設 、 設 備 、 人 的 能力 等 に 応じ た 食品 の 取り 扱い を 行い 、 適 正 な 受注 管理 
に 努め る こと 。 
(2) 食中毒 が 起き た 場合 の 対応 





営業 者 は 、 食 中 毒 が 発生 し た 場合 、 そ の 拡大 及び 再発 を 防止 する た め 、 次 に 定 
め る と ころ に より 、 迅 速 か つ 適切 に 保健 所 に 協力 する こと 。 

① 営業 者 は 、 自 己 の 製品 に よる 食中毒 事件 又は その 疑い の ある 事件 の 発生 を 探知 
し た 場合 、 次 の 事項 に つい て 直ちに 管轄 の 保健 所 に 通報 し 、 そ の 指示 を 受け る こ 































































































h の 日 時 及び 方 法 
発生 の 日 時 ウ 被害 者 の 住所 、 氏 名 等 








> “N 
油 
> 























エ 喫食 し た 製品 の 内 容 

オ 被害 者 の 主要 症状 

カ 検 食 及び 被害 者 の 残 品 の 確保 状況 

② 食中毒 事件 又は その 疑い の ある 事件 に 関し 、 保 健 所 か ら の 指示 が あっ た 場合 は 、 















































それ を 必ず 記録 し 、 指 示 に 忠実 に 従っ た 措置 を 取る と と も に その 措置 も 必ず 記録 
し て お く こ と 。 


























発生 後 、 直 ち に 衛生 管理 体制 を 活用 し て 保健 所 の 行う 調査 に 全 
う 役 底 を 図る こと 。 
④ 営業 者 は 、 事 件 発生 後 、 保 健 所 の 指示 に 基づく 資料 を 作成 し 、 保 健 所 に 提出 す 
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(3) 従事 者 の 衛生 管理 
① 営業 者 は 、 従 事 者 の 採用 に 当たっ て は 、 次 の よう な 項目 に つい て 健康 診断 を 行 
い 、 そ の 健康 状態 に つい て 把握 する こと 。 
ア 既往症 
イ 胃腸 障害 に 係る 自覚 症状 
ウ 
エ 



































代 便 の 細菌 学 的 検査 
その 1 
② 採用 後 も 右 の ア を 除く 項目 に つい て の 健康 診断 を 年 1 回 以上 行う こと 。 
③ 保健 所 長 か ら 検便 を 受け る 信 き 財 の 指示 が あっ た 場合 は 、 必 ず 従 事 者 に 検便 を 
受け させ る こと 。 
④ 営業 者 は 、 従 事 者 が 次 の よう な 状態 に ある 場合 に は 、 食 品 の 製造 等 に 決し て 徒 
事 さ せな いこ と 。 
ア 食中毒 の 原因 と な る 疾患 ( 化 の う 疾 患 ) 又は 飲食 物 を 介し て 伝染 する お それ 
の ある 疾患 に 感染 し た 場合 。 
イ 従事 者 若しくは その 同居 者 が 法定 伝染 病 患 者 又は その 疑い の ある 者 で ある 場 
合 及び 保菌 者 で ある こと が 判明 し た 場合 。 但 し 、 従 事 者 当 人 が 保菌 し て いな い 
こと が 判明 し た と き を 除く 。 
な お 、 海 外 旅行 か ら 帰 国 し た 従事 者 、 又 は 海外 旅行 か ら 帰 国 し た 者 と 同居 し 、 
若しくは 同一 の 職場 で 作業 し て いる 従事 者 で 胃腸 障害 等 の 症状 を 呈し て いる た 
め 、 必 要 な 検査 を 受け 、 そ の 検査 結果 が 判明 し て いな い 場 合 も 同様 と する 。 
2 従事 者 
① 従事 者 は 、 前 記 1 の ④ の いずれ か に 該当 する 場合 は 、 食 品 の 製造 等 に 従事 し な 
ES 
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従事 者 は 、 次 に 定め る と ころ に より 、 手 指 の 洗浄 及び 消毒 を 行う こと 。 (一 参 
考 3 ) 

ア 作業 前 及び 用 便 後 は 必ず 行う こと 。 

イ 微生物 等 に 汚染 され て いる と 思わ れる 問 具 等 に 接触 し た 場合 は 、 そ の 都度 行 

Sb 

ウ 汚染 作業 区 域 か ら 非 汚染 作業 区 域 に 移動 し た 場合 は 、 そ の 都度 行う こと 。 

エ 以上 の こと が な い 場 合 に も 、 作 業 中 は 、2 時 間 以 内 に 1 回 以上 行う こと 。 

③ 従事 者 は 、 作 業 中 は 清潔 な 外 衣 を 着用 する こと 。 作業 場内 で は 専用 の 清潔 で 衛 
生 的 な 頭巾 、 マ スク 及び は き 物 を 用 いる こと 。 但し 、 マ スク は 必要 に 応じ 使用 す 
る こさ 

④ 従事 者 は 、 便 所 に 作業 中 の は き 物 の まま で 出入 り し な いこ と 。 

⑤ 従事 者 は 、 汚 染 作 業 区 域 と 非 汚染 作業 区 域 間 の 移動 を 可能 な 限り 少な くす る こ 
Es 

⑥ 従事 者 は 、 必 ず 常 に 爪 を 短く 切る こと 。 ま た 、 作 業 を 行う に 当たり 、 腕 及び 

指 に 腕時計 、 指 輸 等 又は マニ キュ ア を 付け な いこ と 。 

⑦ 従事 者 は 、 作 業 場 に お いて は 、 所 定 の 場所 以外 で 着 堆 え 、 喫 煙 、 放 た ん 、 食 事 
人 で な いと 。 

(訪問 者 ) 

⑧ 製造 場 に は 、 訪 問 者 を で きる 限り 入れ な いこ と 。 但し 、 や む を 得 な い 場 合 に は 、 
頭 中 、 外 衣 等 を つけ させ る 等 従事 者 と 同様 の 衛生 管理 上 必要 な 措置 を 講じ させ る 
締り 
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